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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
حلد ۷ شماره 1 فروردین -ارد بر ُ 0 ۱۴۰۰ ص .۶۹-۸۱ 


مقاله علمی- پژوهشی 
بررسی اثر افزودن آرد قسمت‌های مختلف سنجد (00800510116 1210608045) بر ویژگی‌های 
کیک اسفنجی بدون گلوتن 


2. 
۰ 


کین که ۱ کر متحهن امین مهرنیا"- محمد نوشاد "- محمد ححتی ۲ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۰۸/۲۴ 
تاریخ پذیرش: ۱۳۹۹/۰۱/۲۶ 

چکیده 

بیماری سلیاک نوعی بیماری خودایمنی گوارشی است که در اثر مصرف پروتتین گلوتن ایجاد می‌شود و تنها راه درمان این بیماری» استفاده از رژیم غذایی 
بدون گلوتن می‌باشد. امروزه به‌واسطه توجه و علاقه مصرفکنندگان به ویژگی‌های تغذیه‌ای مواد غذایی درخواست برای تولید مواد غذایی فراسودمند افزایش يافته 
پس برنامه‌ریزی برای تولید فرآورده‌های بدون گلوتن و همچنین بهبود کیفیت آنها با اهمیت است. میوه گیاه سنجد حاوی طیف وسیعی از ترکیبات غذایی مختلف 
و مفید و دارای خواص درمانی است که از آرد آن می‌توان به‌عنوان یک ماده اولیه عملگرا در تولید محصولات نانوایی برای تولید محصولی باکیفیت و ارزش 
تغذیه‌ای بهتر و ایجاد تنوع در محصولات استفاده نمود. در این پژوهش, اثر افزودن آرد سنجد به‌عنوان منبع فیبر و املاح معدنی» به شکل آرد هسته سنجد آرد 
پوسته و گوشت سنجد و آرد سنجد کامل هر کدام در سه سطح (۵ ۱۰ و ۲۰ درصد بر اساس وزن آرد و یک نمونه شاهد) بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی 
کیک اسفنجی بدون گلوتن بر پایه آرد ذرت بررسی شد. نتایج نشان داد میزان رطوبت» خاکسترء فیبر و مواد معدنی نمونه‌ها افزایش و میزان چربی» پروتئین» 0۳1 و 
حجم مخصوص نمونه‌های کیک با افزایش درصد آردهای سنجد کاهش یافت. پارامترهای بافت (سفتی» پیوستگی و صمفی شدن) در روزهای ۰۱ ۷ و ۱۴ روز پس 
از پخت افزايش سفتی و صمغی شدن و کاهش پیوستگی را نشان داد و اثر اردهای سنجد بر شاخص‌های رنگی (*.] *۵ *9 و آظ) معنی‌دار بود. بیشترین امتیاز 
ارزیابی حسی را نمونه‌های حاوی ۵ و ۲۰ درصد آرد پوسته و گوشت سنجد کسب کردند. 


واژه‌های کلیدی: آرد ذرت» آرد سنجد. سلیاک فیبر کیک بدون گلوتن. 


مقدمه غذایی فراسودمند می‌تواند نقش موّثری در پیشگیری از بسیاری 

بیماری سلیاک یک بیماری حساسیت به گلوتن است که مربوط بیماری‌ها نظیر بیماری‌های قلبی عروقی» سرطان, دیابت و نیز پیری 
تیان رده کوک زورهش توقای او زودرس داشته باشد. غذاهای فراسودمند به فرآورده‌ها و یا 
و آسیب به غشا مخاطی روده می‌شود. راه درمان موّثر برای بیماری 
سلیاک رعایت دقیق یک رژیم غذایی بدون گلوتن در تمام طول 
زندگی بیمار است که نتایج آن بازسازی بالینی غشا مخاطی می‌باشد. 


افزودنی‌های غذایی اطلاق می‌شود که علاوه بر ارزش تغذیه‌ای خود. 
در سلامت و بهبود عملکرد فیزیکی و دهنی بدن به‌طور قابل توجهی 
تأثیرگذار هستند (ایوبی» ۱۳۹۷). غنی‌سازی کیک به‌عنوان یک میان 


از طرفی. شمار افراد سلیاکی در حال افزایش و تقاضا برای محصولات 
بدون گلوتن رو به ازدیاد است (قاسمی‌زاده و همکاران» ۱۳۹۶ و 
صابری و همکاران» ۱۳۹۶). گندم. جوء چاودار و ولاف منابع گلوتن 
هستند. حساسیت افراد مبتلا به سلیاک را می‌توان ناشی از گلیادین 
گندم» هوردئین جو سکالین چاودار و آدنین یولاف دانست (برزگر و 
زنگنه» ۱۳۹۵). مطالعات اخیر نشان داده است که مصرف محصولات 


۲ و ۳- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد. دانشیار و استادیا, گروه علوم و 
صنایع غذایی» دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی. دانشگاه علوم کشاورزی و منابع 
طبیعی خوزستان, ملاثانی» ایران 
(۶+ - نویسنده مسئول: ۴ موه ۵ عدعم۵۲2ظ :اتفصصط) 
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وعده پرطرفدار یکی از اهداف صنایع نانوایی می‌باشد و فیبرهای 
غذایی به علت مزایای مصرف آنها مورد توجه متخصصین صنایع 
غذایی هستند و با توجه به ارتباط بین سلامتی و غذاء تولید غذاهای 
جدید و سودمند سیر افزایشی داشته‌اند (توان و همکاران» ۱۳۹۶) 
قسمت اعظم ترکیبات ذرت را آمیلوپکتین تشکیل می‌دهد که تا 
حدودی می‌تواند خواص گلوتن را شبیه‌سازی نموده و باعث احتباس 
گازها و افزايش حجم شود (دادور و همکاران» ۱۳۹۷). درخت سنجد. 
میوه‌های کوچک بیضوی قرمز مایل به قهوه‌ای دارد و در یک 
جغرافیای وسیع از جمله آسیاء اروپا و آمریکای شمالی رشد می‌کند. 
سنجد به‌علت دارا بودن فیبر» کربوهیدرات» وبتامین» مواد معدنی» 
ترکیبات فنلی» آنتی‌اکسیدان‌ها و پروتئین» ارزش تغذیه‌ای بالایی دارد. 


۷۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران. جلد ۰۱۷ شماره ۱. فروردین- اردیبهشت ۱۴۰۰ 


آرد سنجد با محتوای فیبر بالا (۳۰-۲۰ درصد) پتانسیل جذب آب 
8 .0 6). در سنجد. ترکیبات پلی‌ساکاریدی (گلوکز مانوز 
گالاکتوز. فروکتوز. و رامنوزء فلاونوئیدها؛ کومارین‌هاء 
ویتامین‌ها و تانن‌ها وجود دارد. سنجد دارای هفت نوع اسیدفنولیک 
می‌باشد که در اين میان ۴-هیدروکسی بنزوئیک‌اسید در گروه 
بنزوئیک و کافتیک‌اسید در گروه سینامیک فراوان‌ترین ترکیبات فنلی 
است و اسید فرولیک در گروه سینامیک و اسیدبنزوئیک در گروه 
بنزوئیک کم مقدارترین ترکیبات فنلی می‌باشند. همچنین در سنجد. 
۴ در سیستم پزشکی سنتی, از سنجد برای درمان اسم. عفونت» 
استفاده می‌شود. اثر ضددرد بودن آن نیز گزارش شده است 
طعم ویژه, وجود فیبر رژیمی, مواد معدنی و ترکیبات فنولیک در آرد 
سنجد موجب می‌شود از اين آرد به‌عنوان یک ماده اولیه عملگرا در 
شیرینی استفاده شود. همچنین با افزايش تقاضای محصولات سالم 
رو به افزايش است (2015 ,.۵1 6 20ط62). تحقیقات متنوعی روی 
تاو افزودن پودر سنحد به محصولات پخت انحام شده است که 
نشان می‌دهد افزایش میزان آرد سنجد در فرمولاسیون کیک روغنی 
منجر به کاهش میزان ویسکوزیته خمیر حجم» چربی» پروتئین و ۲۳۱ 
کیک شده ولی میزان فیبر کیک افزایش می‌یابد (زارع و همکاران, 
۵ ارزیابی حسی و بافتی کلوچه‌های غنی شده با آرد سنجد در 
بررسی ۹2027 و همکاران (۲۰۱۳) نشان داد که غنی‌سازی آرد 
کلوچه با آرد سنجد. محتوای فیبر خام را افزايش و کالری محصول 
نهایی تولیدی ر کاهش داده 9 سطح محصول ر تیره کرد. نتایج 
پژوهش ایوبی (۱۳۹۷) نشان داد که استفاده از پودر سنحد در کیک 
فنجانی تا سطح ۱۰ درصد. تأثیر نامطلوب بر خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی اين نوع کیک نداشته و خواص حسی محصول را نیز 
حفظ می‌کند. مشاهدات نشان داد که جایگزین کردن آرد گندم با پودر 
سنجد در فرمولاسیون کیک» افت وزنی کیک و امتیازات حسی را 
کاهش داد و سبب افزايش دانسیته. رطوبت» سفتی بافت» قرمزی و 
اندیس قهوه‌ای شدن پوسته و بافت مغز کیک شد. همچنین 
2 و همکاران (۲۰۱۷) پودر برگ کلم بروکلی را به کیک 
اسفنجی بدون گلوتن افزوده و به این نتیجه رسیدند که پودر برگ کلم 
بروکلی می‌تواند ارزش تغذیه‌ای و اثر سلامتی بخشی کیک بدون 
گلوتن را افزايش دهد. در تحقیقی صابری و همکاران (۱۳۹۶) کیک 


اسفنجی بدون گلوتن مخلوط آرد نخودچی و آرد برنج حاوی صمغ 
گوار و زانتان را تولید و ویژگی‌های کیفی آن را بررسی کردند نتایج 
نشان داد با افزایش میزان آرد نخودچی میزان پروتئین» رطوبت و 
حجم مخصوص نمونه‌های کیک افزايش یافت. با توجه به نیاز 
بیماران سلیاکی کشور به فرآورده‌های فاقد گلوتن» هدف از این 
پژوهش, بررسی تأثیر فیبر, مواد معدنی و سایر منابع ارزشمند موجود 
در آرد سنجد بر ارزش تغذیه‌ای و و ویژگی‌های کیفی کیک بدون 
گلوتن بر پایه آرد ذرت بود. 


مواد و روش‌ها 

آرد ذرت (آرد ترخینه» تهران» شکر (زرین البرز» وانیل (برتر» 
بکینگ پودر (110:0) تخم‌مرغ (تلاونگ)» روغن مایع آفتابگردان 
(لادن) و میوه سنجد از فروشگاه آجیل و خشکبار در شهرستان اهواز 
تهیه گردید. پس از تمیز کردن و جداسازی ناخالصی‌های سنجد. 
پوسته» هسته و گوشت آن کاملا از هم تفکیک و به‌صورت جداگانه 
اشنا الک هی ۳۵ اش شون تسه رن 
پلی‌اتیلنی در دمای محیط نگهداری شد. پودر سنجد به سه شکل پودر 
هسته سنجد. پودر پوسته و گوشت سنجد و پودر سنجد کامل با 
نسبت‌های ۸۵ ۱۰ و ۲۰ درصد. جایگزین آرد ذرت در فرمولاسیون 
کیک بدون گلوتن شد. آماده‌سازی خمیر کیک به روش شکر-خمیر و 
با استناد به پژوهش نورمحمدی و همکاران (۱۳۹۰) با تغییراتی در سه 
مرحله, ابتدا با جدا کردن سفیده و زرده تخم‌مرغ آغاز شد. در مرحله 
دوم سفیده تخم‌مرغ به مدت دو دقيقه با دور تند همزن زده شد تا 
به‌صورت خامه‌ای درآمد و در مرحله آخر زرده با دور تند همزن هم 
زده شد و در حین همزدن» وانیل شکر سپس آب و روغن و در انتها 
مخلوط آردها و بکینگ پودر الک شده و سفیده تخم‌مرغ هر کدام 
جداگانه به زرده اضافه شد. سپس ۵۰ گرم خمیر کیک در قالب کاپ 
کیک ریخته شد و در فر ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد به مدت ۴۰ دقیقه 


کیک پخته شد. پس از سرد شدن در دمای محیط در کیسه‌های 


پلی‌اتیلنی بسته‌بندی شده و پس از نگهداری به‌مدت ۸۱ ۷ و ۱۴ روز 
در دمای محیط آزمون‌های مختلف روی نمونه‌های کیک انجام شد. 


آزمون‌های فیزیکوشیمیایی آرد و کیک 

آزمون‌های ارد 
اساس استاندارد ۴۰-۹۲۵ ۵0۸۵ خاکستر آردهای سنجد مطابق 
0۵ اندازه گیری مواد معدنی مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
۶۶ اندازه‌گیری کلسیم مطابق استاندارد ملی ایران به شماره ۸۶۵۲ 


اندکی تغییرات» میزان فنل کل مطابق روش 50292 و هنز 
(۲۰۱۱» میزان پروتئین مطابق استاندارد ۴۶-۱۲ ۸0 میزان 


زنکنه و همکاران / بررسی اثر افزودن آرد قسمتهای مختلف سنجد... ۷۱ 


استاندارد ۳۲۰-۱۰ ۸ اندازه گیری شد. 


جدول ۱- درصد ترکیبات در فرمولاسیون کیک بدون گلوتن 


تیمار آرد ذرت (ع) آرد قسمت‌های شکر(ع) تخم‌مرغ (ع) بیکینگ پودر (ع) وانیل (ع) آب (ع) روغن (ع) 
مختلف سنجد (ع) 
ناهد ۲۵ ۰ ۲.۰ ۳۳/۲۵ ۰/۵ 1۲۵ ۱۲ ۷۰ 
۵ ۲۳/۷۵ ۱/۳۵ ۲۰ ۳۳/۳۵ ۱۵ ۳۵ ۲۲ ۷۰ 
۴ ۲۲/۵۰۰۰ ۲/۵۰ .۲ ۳۳/۲۵ ۰/۵ ۲۵ ۱۲ ۷۰ 
۰ .۲ ۵ .۲ ۳۳/۵ ۰/۵ ۲۵ ۲ ۷۰ 
آزمون‌های کیک مواد داخل کروسیبل, ۲۰۰ میلی لیتر محلول سود اضافه و به مدت ۳۰ 
اندازه‌گیری رطوبت دقيقه جوشانده شد و مخلوط حاصله تحت خلاء دستگاه تخلیه گردید. 


میزان رطوبت نمونه‌های کیک اسفنجی در روزهای اول هفتم و 


171 نمونه‌های کیک 
17 نمونه‌های کیک طبق استاندارد ۰۲-۵۲ ۸۸0 توسط 0۳۲ 
متر (1۷]60۳0010 ۸۲۷ سوئیس) اندازه‌گیری شد. 


اندازه‌گیری خاکستر 

میزان درصد خاکستر نمونه‌های کیک اسفنحی مطابق استاندارد 
۰۱-۸ ۸۸0 با کوره الکتریکی (عصتمعآه۸ ایران) در دمای 
۰ درجه سانتی گراد تعیین شد. 


میزان چربی 
اندازه‌گیری چربی در دستگاه استخراج چربی اتوماتیک ( 50161 
6 02) طبق استاندارد ۳۳۲۰-۱۰ ۸۸ انحام شد. 


میزان پروتئین 

اندازه‌گیری پروتئین کیک‌ها مطابق استاندارد ۴۶-۱۲ ۸۵ و 
در دستگاه کلدال نیمه اتوماتیک ( 166200۲ 130 ۲عورداحصض ماخ 
0) شامل سه مرحله هضمم تقطیر و تیتراسیون و ضریب پروتئین 
۶۱۲۵ انحام شد. 


آزمون فیبر 

میزان فیبر نمونه‌ها مطابق استاندارد ۳۲-۱۷ ۸۸0 ( دستگاه 
فایبرتک ۷۵1 ایتالیا) استفاده شد. ابتدا نمونه به‌وسیله پترلیوم اتر 
چربی‌گیری شد» ۳ گرم نمونه درون کروسیبل دستگاه ریخته شد و 
۰ میلی‌لیتر اسیدسولفوریک ۰/۲۵۵ نرمال به آن افزوده شد. پس از 
۰ دقیقه جوشیدن اسید به‌وسیله خلاء دستگاه تخلیه گردید. مجدداً به 


کروسیبل تا رسیدن به وزن ثابت در دمای ۱۰۰ درجه سانتی‌گراد و 
پس از توزین» درون کوره ۵۵۰ درجه‌سانتی‌گراد قرار گرفت و نمونه‌ها 
به خاکستر تبدیل شد. پس از سرد شدن» کروسیبل توزین گردید و 
میزان فیبر بااستفاده از رابطه زیر به‌دست آمد. 

(۱) ۱۰۰ (وزن نمونه/ وزن کروسیل خاکستر پس از کوزه‌گذاری- 
وزن کروسیل حاوی نمونه پس از آون‌گذاری)- درصد فیبر 


اندازهگیری مواد معدنی 

اندازه‌گیری آهن» روی و مس 

اندازه‌گیری عناصر آهن» روی و مس طبق استاندارد ملی ایران به 
شماره ٩۲۶۶‏ عناصر معدنی مواد غذایی» توسط دستگاه طیف‌سنجی 
نوری جذب آتمی با شعله صورت پذیرفت. 


اندازه‌گیری کلسیم 
اندازه‌گیری مقدار کلسیم مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 
۶۲ به روش تیتراسیون با ۲71۸۵ با اندکی تغییرات انجام شد. 


اندازهگیری حجم مخصوص 

در اين آزمون حجم کیک به روش جایگزینی با دانه ارزن طبق 
استاندارد ۱۰-۵۰ )۸۸ اندازه‌گیری شد و حجم مخصوص کیک از 
طریق نسبت حجم به وزن کیک محاسبه شد. 


ارزیابی ویژگی‌های بافت کیک 

بافت کیک در روزهای ۰۱ ۷ و ۱۴ بر اساس استاندارد ۷۴-۰۹ 
0شد با اندکی تعییرات با استفاده از دستگاه بافت‌سنج -۸-61" 
صعندنره عاطماه مع۷ (وناباط انگلستان) اندازه‌گیری شد. آنالیز 
۸ بافت شامل چندین فاکتور متفاوت مانند پیوستگی. حالت 
صمفی و سفتی است. برای این آزمون قطعه مکعبی شکل از نمونه به 
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ابعاد ۲ سانتی‌متر از مغز کیک جدا شد. قطر پروب دستگاه ۲۶ میلی‌متر 
در نظر گرفته شد. پروب با سرعت ۵۰ میلی‌متر در دقیقه به نمونه 
برخورد و به میزان ۵۰ درصد سبب فشردگی گردید. پس از ۱۰ ثانیه 
دوباره با همان سرعت به نمونه فشار وارد کرد. نیرو در نقطه ماکزیمم 
پیک اول منحنی به عنوان سفتی بافت در نظر گرفته شد. نسبت 
محدوده پیک مثبت دوم به محدوده پیک مثبت اول به‌عنوان 
پیوستگی کیک در نظر گرفته شد و میزان چسبندگی از حاصل‌ضرب 


ارزیابی رنگ 

تغییرات رنگ پوسته نمونه‌های کیک با استفاده از دستگاه 
رنگ‌سنج هانترلب (کونیکامینولتا. ۶-400 زاپن) اندازه‌گیری شد. 
شاخص‌های اندازه‌گیری شامل فاکتورهای بآ ۵ 9 و 1ظ (اندیس 
قهوه‌ای شدن) بود. که شاخص بآ معرف میزان روشنی و تیرگی سطح 
و دامنه آن از صفر (سیاه خالص) تا ۱۰۰ (سفید خالص) متغیر است. 
شاخص ۸ میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ‌های سبز و قرمز را نشان 
می‌دهد و دامنه آن از ۱۲۰- (سبز خالص) تا ۱۲۰+ (قرمز خالص) 
متغیر است. شاخص ‏ میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ‌های آبی و 
زرد را نشان می‌دهد و دامنه آن از ۱۲۰- (آبی خالص) نا ۱۲۰+ (زرد 
حالس ) عفیر است .و قاشمن, آظظ که .ظیق فیمول زیر ماه با 


(ایوبی» ۱۳۹۷). 
۳۳ 
)۳( ی 
751 1جع) 
)۳ 012 وبا روف 


ارزیابی حسی 

ویژگی‌های حسی نمونه‌های تولید شده در این پژوهش توسط ۱۰ 
آزمونگر در روز تولید مورد ارزیابی قرار گرفت. پارامترهای حسی شامل 
راک (شدت: قفافیت و کفورت: رنگ. ظاهری. پرسته کیک ): بات 
(سفتی و نرمی به هنگام جویدن» عطر و بو (میزان احساس عطر 
مطلوب در تست بویایی» طعم و مزه (میزان درک طعم مطلوب در 
تست چشایی)» قابلیت جویدن (تعداد دفعات جویدن برای آماده ساختن 
نمونه جهت بلع) و پذیرش کلی (میزان پذیرش محصول با در نظر 
گرفتن سایر ویژگی‌های حسی) بودند. ارزیابی صفات حسی با مقیاس 
هدونیک ۵ نقطه‌ای (۱ بسیاربد. ۲ بد. ۳ متوسط ۴ خوب و ۵ بسیار 
خوب) صورت پذیرفت (زارع و همکاران» ۱۳۹۵). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تحلیل داده‌ها بر اساس طرح کاملا تصادفی انجام شد ابتدا آنلیز 
واریانس و سپس آزمون مقایسه میانگین تکرارها در قالب آزمون 
دانکن و در سطح معنی‌داری ۵ درصد (۰/۰۵>) مورد مقایسه قرار 
گرفت. ارزیابی آماری پارامترهای مورد ارزیابی با نرم‌افزار 5۳55 و 
همچنین رسم نمودارها توسط نرم‌افزار اکسل انجام شد. 


ویژگی‌های آرد ذرت و آرد قسمت‌های مختلف سنجد مورد 
استفاده در این تحقیق در جدول ۲ آورده شده است. 


جدول ۲- ویژگی‌های آرد ذرت و آرد سنجد مورد استفاده در تبهیه کیک 


آرد ذرت آرد هسته سنجد 
رطوبت () ۱ ۹ 
خاکستر (/) ۰/۴۵۸۷ ۴( 
ذ ۳ ۵/۰۳۰/۰۰۵ 
مس (00۳) ۵۵ ۰۰ ۰/۳۴۵۰ ۵" 
آهن (صدوم) ۱/۴۶۰/۰۰۵ 
روی (0۳۲) ۰/۷۵۵ ۰ ۰ ۰/۹۳۰/۰۱۱ 
کلسیم (0۳۰) ۰۰۵۳ ۰/۳۵۵۰ ۳ ۱۳۹۹+ 
آنتیاکسیدان  )//(‏ ۳۷/۱۲۰/۱۴۱ ۷۰/۴۶۰/۵۶۹ 
فنل کل (082/2) ۵ اا ‏ -( 
پروتئین (//) ۵ ۰ ۴/۴۱۵۰/۵۰۴ 
فیبر (//) اا ۹ ۱۳ 
چربی (//) ۱۷/۳ ۱ 


آرد پوسته و گوشت سنجد آرد سنجد کامل 
2 ۳( 
۱ ۱۸۵ 
۴/۸ ۱ 
۷ ۵ ۰/۷۴۵۰ 
۲/۸۳ ۲/۶۸۰/۰۰۳ 
۱ 2( 
۱۹-۰( ۰۱۲۵۰/۰۵۳ 
۶۰ ۵۴/۵۵ ۸ 
+ تب ۱( 
۱ ۴/۶۹۶ 
۱/۳ ۵ ۱ 
9 ۴/۵ 


حروف متفاوت در هر سطر از لحاظ آماری بیانگر اختلاف معنی دار (0>۰/۰۵) هستند. 


رطوبت 

همانطور که در شکل انشان داده شده است. نموندهای حاوی 
آرد سنجد. در روزهای اول» هفتم و چهاردهم» دارای محتوای رطوبت 
بالاتری نسبت به نمونه شاهد بودند و با افزایش درصد آرد سنجد 
محتوای رطوبت نمونه‌ها افزایش یافت. بیشترین میزان رطوبت در بین 
نمونه‌ها مربوط به نمونه حاوی ارد پوسته و گوشت سنجد بود. این 
اختلاف» در مقادیر رطوبت نمونه‌ها ناشی از ترکیبات جاذب الرطوبه 
موجود در پودر سنجد یعنی فیبر و ترکیبات قندی می‌باشد فیبرها 
به‌طور مشخص به خواص هیدراتاسیون کمک می‌کنند. که باعث 
افزايش تعاملات آب از طریق پیوند هیدروژنی می‌شود. این ترکیبات 


1۷۲۲ 109/6 . ۷]۳۴2096۵ ۷۳۷/۵۳۲59۵ ۷۳۲۱0۵ ۵ 
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زنگنه و همکاران / بررسی اثر افزودن آرد قسمتهای مختلف سنجد... ۷۳ 


با جذب بیشتر و قدرت نگهداری آب از خروج رطوبت پس از فرآیند 
پخت در محصول حاصله ممانعت می‌کنند (وطن‌دوست و همکاران» 
۴ و (2015 ,.۵ 6۶ 92020). در همین راستا در پژوهشی گزارش 
شد کنحاله کنجد به دلیل دارا بودن فیبر بالا و داشتن گروه‌های 
هیدروکسیل آزاد در ساختار کنجاله کنجد و توانایی در پیوند با 
مولکول‌های آب قادر به افزایش رطوبت در محصول نهایی است 
(توان و همکاران» ۱۳۹۶). افزایش رطوبت ناشی از افزودن پودر سنجد 
به کیک با نتایجخ وطن‌دوست و همکاران (۱۳۹۳) و ایوبی (۱۳۹۷) 


مطابقت دارد. 


رطوبت (درصد) 
صِ 


2920946 


۳10946 


رد سنحد (درصد) 


شکل ۱- تأثیر جایگزینی سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر میزان رطوبت کیک در روزهای ۸ ۷ و ۱5 روز پس از پخت 
حروف بزرگ اختلاف معنی دار(0>۰/۰۵) در روزهای مختلف و حروف کوچک اختلاف معنی دار در یک روز را نشان می‌دهند. 


"آ) آرد هسته سنجد 


تآثیر افزودن آرد سنجد بر میزان 013 نمونه‌های کیک 

داده‌های به‌دست آمده برای 011 در محدوده ۵/۹۵ تا ۶/۵۷ است 
که در جدول ۲ آمده است. مقایسه میانگین داده‌ها نشان داد که 
نمونه‌ی شاهد از نظر 2۳1 دارای بیشترین مقدار بوده کمترین مقدار 
مربوط به نمونه حاوی ۲۰ درصد آرد سنجد کامل بود. علت این 
کاهش را می‌توان به کاهش تحرک یون‌های هیدروژن و همچنین 
کمتر بودن میزان پروتئین آرد سنجد نسبت به آرد ذرت نسبت داد 
(زارع و همکاران, ۱۳۹۵). در هر سه نوع آرد سنجد کامل آرد پوسته 
و گوشت و آرد هسته سنجد با افزایش درصد آرد. 011 نمونه‌ها کاهش 


پیدا کرد. 


خاکستر کیک 
تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل از آزمایش ارزیابی خاکستر 
جدول ۳ نشان داد که افزودن آردهای سنجد بر میزان خاکستر 


۳ آرد پوسته و گوشت سنجد 


۳ آرد سنجد کامل 


نمونه‌ها تأثیر معنی‌دار داشت. با افزايش درصد آرد سنجد میزان 
خاکستر نمونه‌ها افزایش پیدا کرد. به‌دلیل میزان بالای مواد معدنی 
موجود در آرد سنجد نسبت به آرد ذرت» محتوای خاکستر افزایش 
یافته است. بیشترین خاکستر را نمونه حاوی ۲۰ درصد هسته سنجد و 
کمترین خاکستر مربوط به نمونه ۵ پوسته و گوشت سنجد می‌باشد. 


چربی کیک 

مقایسه چربی کیک‌ها در جدول ۲ نشان داد با افزايش میزان آرد 
سنجد در فرمولاسیون نمونه‌های کیک» میزان چربی کاهش پیدا کرد. 
کمترین میزان چربی مربوط به نمونه ۲۰ درصد آرد هسته سنجد بود 
زیرا آرد هسته سنجد از لحاظ چربی از سایر قسمت‌های آرد سنجد 
ضعیف‌تر است. علت این امر کمتر بودن میزان چربی در تمامی 
قسمت‌های آرد سنجد نسبت به آرد ذرت می‌باشد. اين نتایج با نتایج 
پژوهش زارع و همکاران (۱۳۹۵) که اثر آرد سنجد را بر روی کیک بر 
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پایه آرد گندم بررسی کردنده مطابقت داشت. در تحقیقی دیگر 
پژوهشگران گزارش کردند با افزایش آرد سنجد میزان چربی موجود 
در دونات افزايش یافت که به دلیل بالاتر بودن چربی آرد سنجد از آرد 
گندم است که با نتایج اين پژوهش مفغایرت داشت (مهربان سنگ 
آتش و همکاران» ۱۳۹۲). همچنین غنی سازی ماست با آرد سنجد نیز 
میزان چربی نمونه‌ها را افزایش داد (2018 ,.۵1 ۵1 >20071)). 


نتایج آنالیز میزان پروتئین نمونه‌های کیک در جدول ۲ نشان داد 
که اثر افزودن آرد سنجد بر میزان پروتئین تیمارها معنی‌دار بوده است 
بیشترین میزان پروتئین مربوط به نمونه شاهد و کمترین درصد 
با افزايش درصد آرد سنجد میزان درصد پروتئین کاهش یافت. نتایج 
در فرمولاسیون کیک روغنی شاهد کاهش میزان پروتئین در کیک 
بودند مطابقت داشت علت این امر کمتر بودن میزان پروتئین در آرد 
سنجد نسبت به آرد گندم بود و بدین ترتیب با افزایش جایگزینی 
میزان ارد سنجد در فرمول کیک میزان پروتئین کاهش یافت. 
همچنین 52۳27 و همکاران (۲۰۱۳) بیان داشتند که با افزایش میزان 


آرد سنجد در فرمولاسیون کلوچه میزان پروتئین کاهش يافت. 


تأثیر افزودن آرد سنجد بر میزان فیبر کیک 

فیبر به علت دارا بودن قطعات هیدروفیلی و سلولز بالا جز 
ترکیبات مفید تغذیه‌ای انسان محسوب می‌شود و موجب بهبود 
خصوصیات کیفی شده و عمر ماندگاری محصول را افزایش می‌دهد 
(2015 ,۵1 ۵1 صحطة6). تجزیه و تحلیل داده‌های به‌دست آمده در 
جدول (۴-۲) نشان داد که جایگزینی آرد ذرت با آرد سنجد بر میزان 
فیبر کیک تأثیر معنی‌دار (0>0/05) داشت. نمونه‌ی شاهد از نظر فیبر 
کمترین مقدار را داشت و با افزایش میزان آرد سنجد در فرمولاسیون 
کیک مقدار فیبر نمونه‌ها افزايش یافت. میزان فیبر در قسمت‌های 
مختلف آرد سنجد با یکدیگر تفاوت معنی‌دار دارد. در میان نمونه‌های 
کیک بیشترین میزان فیبر را نمونه‌های حاوی آرد هسته سنجد 
داشتند. توان و همکاران (۱۳۹۶) با مطالعه اثر افزودن کنجاله کنجد و 
پلی‌ساکاریدهای محلول در آب سویا بر ویژگی‌های نان بربری افزایش 
فیبر در نمونه‌های تولیدی نسبت به نمونه شاهد را گزارش دادند 
همچنین زارع و همکاران (۱۳۹۵) طی تحقیقی اثر آرد سنجد بر 
ویژگی‌های کیک روغنی افزایش مقدار فیبر با افزایش آرد سنجد را 
گزارش دادند که با نتایج این پژوهش مطابقت داشت. 


جدول۳ - نتایج جایگزینی سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر 11 خاکستر. چربی پروتئین و فیبر کیک 


تیمار " خاکستر چربی پروتئین فیبر 

شاهد ۶ ۰ ۰/۳۴۰/۱۰۴ ۲۵/۷۷۰/۴۶۴ ۴/۳۸۰/۱۰۵ ۰۱۱۵۰/۰۲۷ 
9 ۴ ۰/۳۴۰/۰۰۵ ۲۱/۸۰۵۰۱۱۱۰ ۴/۰۷۰/۰۶۵ ۲۸۷۹۵۰۰۵ 
2۰« ۵ ۰ ۰/۳۸۰/۰۰۵ ۲۰/۸۴۰/۱۶۷ ۳/۹۴۰/۰۴۵ ۳/۴۱۰۰ 
۰ هک ۶۱۲۰/۰۰۵۵ ۰/۶۰/۸۵ ۱۹/۳۵۰/۰۹۲ ۳/۸۱۰/۰۲۶ ۴۱۲۳۰۰۵ 
 . ۴/۲۴۵۰/۰۵۸۲ ۲۴/۴۲۰/۱۹۴ ۰/۲۷۰/۲۵۶ ۶/۳۸۰/۰۲۵ .۵‏ ۱۰۶۵۰۰ 
۰-۰ ۶/۲۸۰/۰۰۵ ۵ ۰/۴ ۲۳/۷۸۰/۱۳۵ ۴/۱۵۰/۰۷۷ ۱/۲۰۰۰ 
۰ .۰ ۶/۱۸۰/۰۱۲ ۰/۵۷۰/۲۵۵ ۲۲/۶۴۰/۴۵۲ ۴/۱۱۰/۰۶۴ ۱/۳۲۰۰۵ 
۱۷0۳/۵ ۰۹ ۰/۲۹۰/۰۰۵ ۲۲/۸۲۰/۰۲۰ ۴/۱۴۰/۰۵۱ ۱/۵۴۰۰ 
0۰( اا اا ‏ ار ار ا ‏ افص ۱ ۳۹ 
۰ ار ۶۱۷۰۰ ۰۴۶۰۰۲۸ ۲۰/۲۶۵۰۱۸۵۵ ۵ 5 ۲/۹۵۰۰ 


حروف متفاوت در هر ستون از لحاظ آماری بیانگر اختلاف معنی دار (0>۰/۰۵) هستند. 


): آرد هسته سنجد ‏ ۷3۳ آرد پوسته و گوشت سنجد ۱۷0۳: آرد سنجد کامل 


مواد معدنی 

جدول ۴ نتایج آنالیز میانگین تیمارهای تهیه شده از سطوح و 
درصدهای مختلف آرد سنجد را نشان می‌دهد. عناصر معدنی روی و 
مس در نمونه‌های حاوی آرد سنجد کامل, بالاتر از نمونه‌های دیگر 
بود و میزان عناصر معدنی آهن و کلسیم در نمونه‌های حاوی آرد 


پوسته و گوشت سنجد بیشترین مقدار را داشت. نتایج پژوهش تأثیر 
معنی‌دار (0>0.05) درصدهای مختلف آرد سنجد بر نمونه‌های کیک 
را تأیید کرد و نمونه‌های حاوی ۲۰ درصد آرد سنجد بیشترین میزان 
عناصر معدنی را به خود اختصاص دادند. و عنصر آهن در بین عناصر 
اندازه‌گیری شده بالاترین میزان را در تمامی سطوح آرد سنجد نشان 


داد. تفاوت مواد معدنی در کیک‌های حاوی قسمت‌های مختلف آرد 


سنجد به دلیل تفاوت میزان مواد معدنی در قسمتهای مختلف سنجد 
است که در جدول ۲ آورده شد که نتایج این پژوهش با نتایج عفطله؟ 


زنگنه و همکاران / بررسی اثر افزودن آرد قسمتهای مختلف سنجد... ۷۵ 


داشت. 


جدول 2- نتایج جایگزینی سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر مواد معدنی کیک 


تیمار آهن کلسیم 


روی مس 


شاهد ۰۰3-۶۸۰۰۵ ۰/۱۵۰/۰۲۷ ۰/۷۱۰/۰۱۱ ۰۱۳۱۰/۰۰۷ 
94 ۰/۷۱۰/۰۰۵ ۰۲۰۵۰/۰۱5 ۰۵۸۵۰/۰۱۷ ۰۱۴۲۵۰/۰۰۵2 
2۰« ۰/۹6۰/۰۵۳ ۰/۲۲۰/۰۱۹ ۰/۶۸۰/۰۱۵ ۰۱۴۸۰/۰۰۵ 
۳۰ِ#ِِآ ۶ .۰ ۰/۲۸۰/۰۲۲ ۰/۸۲۰/۰۱۷ ۰۶۲۰/۰۰۵۲ 
1۱۳۳/۵ ۰ .۰ ۰ ۱۰۶۰/۰۴ ۰/۴۶۰/۰۰۵ 
۱-٩ +۴۵۹۲ 1۱۳/۰‏ ۰۱۵۰۰۱۰۰۵ 
۳۸ ۱۳۲۳ ۴۱۸-2 ۰۶۱۰/۰۰۵۳ 
۷00۳/۵ ۱-۹-۲ ۰ ۰ ۰۱۵۱۰/۰۰۵ 
۱۷0/۰ ۹ 5 ۰/۳۱۰/۰۰۵ ۱۱۵۲۰۱۰۱۵۲ ۰۶۰۰۱۰۰۵ 
۷۷۵۲۳۰ ار ا ا را را ۵( 


حروف متفاوت از لحاظ آماری بیانگر اختلاف معنی دار (0>۰/۰۵) هستند. 


): آرد هسته سنجد ‏ ۷۳۳ آرد پوسته و گوشت سنجد ۱۷0۳: آرد سنجد کامل 


حجم مخصوص کیک 

همان‌طور که از شکل ۲ مشاهده می‌شود با افزودن آرد سنجد از 
حجم نمونه‌ها کاسته شد به گونه‌ای که نمونه‌ای که شامل ۲۰ درصد 
آرد سنجد کامل بود کمترین حجم مخصوص را داشت. می‌توان گفت 
کمترین حجم مخصوص مربوط به نمونه‌های آرد سنجد کامل سپس 
نمونه‌های حاوی آرد هسته سنجد و در آخر بیشترین حجم مخصوص 
مربوط به نمونه‌های پوسته و گوشت سنجد بود. حجم کیک 
نشان‌دهنده‌ی میزان هواء بخارآب تولید شده, دی‌اکسیدکربن و میزان 
تغیبرات آن در طول پخت خمیر کیک می‌باشد. افزودن آرد سنجد. به 
دلیل حضور فیبر موجود در هسته و پوسته آن نسبت به گوشت سنجد 
در ترکیب کیک باعث کاهش در حجم ویژه کیک گردید و اما پوسته 
و گوشت سنجد به دلیل فیبر کمتر نسبت به هسته سنجد و پودر 
کامل سنجد با افزایش درصد پودر سنجد حجم مخصوص کیک را 
افزايش داد اين نتایج در جدول۲ آورده شد. کاهش ارتفاع کیک با 
کاهش حجم در این کیک‌ها را به کاهش ظرفیت نگهداری گاز و کم 
شدن میزان انبساط خمیر در طی پخت نسبت داد. نتایج مشایهی در 
مطالعات ایوبی (۱۳۹۷) بر روی استفاده از آرد سنجد در کیک فنجانی 


به‌دست آمد. 


بافت کیک 
بافت مواد غذایی, به‌عنوان یکی از مهم‌ترین خصوصیات کیفی 
ل» نقش مهمی در پذیرش کلی توسط مصرف‌کنندگان دارد. 


نتایج تأثیر سطوح مختلف آرد سنجد بر میزان سفتی بافت کیک بدون 
گلوتن طی بازه زمانی ۰۱ ۷ و ۱۴ روز پس از پخت در شکل ۲ نشان 
داده شده است. با افزایش آرد سنجد سفتی نمونه‌ها افزايش یافت 
کمترین سفتی در بین تیمارهاء متعلق به نمونه‌های حاوی آرد پوسته و 
گوشت سنجد. و بیشترین سفتی مربوط به نمونه‌های حاوی آرد هسته 
سنجد بود. در تمامی زمان‌های نگهداری کیک. با افزایش درصد 
آردهای سنجد میزان سفتی بافت افزایش یافت. در محصولات بدون 
گلوتن به‌دلیل عدم وجود شبکه گلوتنی مهاجرت رطوبت از مغز به 
پوسته کیک راحت‌تر است و علت اصلی سفت شدن بافت کیک را 
می‌توان در کریستال شدن اجزای نشاسته به‌ویژه آمیلوپکتین در طول 
دوره نگهداری کیک و مهاجرت رطوبت از مفز کیک به سمت پوسته 
کیک جستجو کرد. وطن‌دوست و همکاران (۱۳۹۴) نیز گزارش نمودند 
که افزودن پودر سنجد به نان همبرگر تا سطح ۱۰ درصد با کاهش 
سفتی و در سطوح بالاتر از ۱۰ درصد با افزایش سفتی همراه بود. 
نتایج پیوستگی بافت کیک در شکل ۴ آمده است. پیوستگی به میزان 
انعطاف‌پذیری بافت و برگشت آن به حالت اولیه بستگی دارد. 
پیوستگی در روز اول برای تیمارهای پوسته و گوشت و سنجد کامل با 
افزايش درصد آرد سنجد افزایش اما با افزايش درصد آرد هسته سنجد 
گوشت سنجد با افزایش درصد آرد سنجد افزايش پیوستگی را به 
همراه داشتند. تیمارهای سنحد کامل و هسته سنجد با افزایش درصد 
آرده کاهش پیوستگی و در روز چهاردهم تیمارهای آرد سنجد با 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. حلد ۰۱۷ شماره . فروردین - اردیب‌هشت ۱۴۰۰ 


مغز رطوبت از دست می‌دهد که نشان‌دهنده کاهش اتصال بین مواد 
انب و ین جرد می‌تون تاملی, کت کاهتن موس وفتاصي 
بیاتی باشد. معمولا در محصولات فاقد گلوتن, به‌دلیل عدم وجود 
شبکه ویسکوالاستیک که قادر به حفظ حباب‌های هوا است. پیوستگی 
مطلوبی تشکیل نمی‌شود (کشاورزی‌پور و همکاران. ۱۳۹۷). 


۵ و همکاران (۲۰۱۳) با افزودن ضایعات میوه و سبزیجات 
به‌عنوان منبع فیبر به کیک و بررسی ویژگی‌های آن» کاهش 
پیوستگی بافت کیک با افزودن میوه و سبزیجات را در تمامی تیمارها 
شاهد بودند که دلیل آن را به اضافه کردن فیبر نسبت دادند که موجب 
انسجام کیک شد. 


حجم مخصوص (میلی لیتر اگرم) 


شکل ۲- تأثیر سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر میزان حجم مخصوص کیک 
حروف متفاوت از لحاظ آماری بیانگر اختلاف معنی دار (0>۰/۰۵) هستند. 


7 آرد هسته سنجد 


۳ آرد پوسته و گوشت سنجد 


۳ آرد سنجد کامل 


سفتی روز؟۱ 8 سفتی روز سفتی روزا لا 


صک 


سفتی (نیوتن) 


شکل ۳- تًثیر سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر سفتی بافت کیک در روزهای ۸ ۷ و ۱ روز پس از پخت 


7 آرد هسته سنجد 


۳ آرد پوسته و گوشت سنجد 


۳ آرد سنجد کامل 


زنگنه و همکاران / بررسی اثر افزودن آرد قسمتهای مختلف سنجد... ۷۷ 


پیوستئی روز؟۱ ها پیوستکس روز پیوستتی روزا 88 


۰۳:۰( 


۱ ۳۳ 


پیوستگی (نیوتن) 


شکل - تأثیر سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر پیوستگی بافت کیک در روزهای ۱ ۷ و ۱ روز پس از پخت 
حروف بزرگ اختلاف معنی دار(0۰/۰۵) در روزهای مختلف و حروف کوچک اختلاف معنی دار در یک روز را نشان می‌دهند. 


۳۲ آرد هسته سنجد ۰ 1۷3۳ آرد پوسته و گوشت سنجد 7 آرد سنجد کامل 


نتایج صمغی شدن بافت کیک در شکل ۵ آمده است. 
صمغی‌شدگی در روز اول برای تیمارهای هسته سنجد و سنجد کامل. 
با افزایش درصد. آرد افزايش یافت. برای تیمارهای پوسته و گوشت 
سنجد با افزایش درصد آرد. صمغی شدن کاهش را نشان داد. در 
روزهای هفتم و چهاردهم نیز تیمارهای پوسته و گوشت و سنجد 


کامل کاهش صمفی شدن, و برای تیمارهای هسته سنجد افزایش 
صمغی شدن ایجاد شد. «طنکً و همکاران (۲۰۱۲) با افزودن پودر 
نوعی کاکتوس به کیک اسفنجی افزایش صمفی شدن بافت را 
مشاهده کردند که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد. 


صمغی شدن روز۱۴ ها صمفی شدن روز صمغی شدن روزا 5 


دا ۳ س 3 ۲ ‌ ۳ 


آرد سنجد (درصد) 


شکل ۵- تأثیر سطوح و درصدهای مختلف آرد سنجد بر صمغی شدن بافت کیک در روزهای ۸۱ ۷ و ۱ روز پس از پخت 
حروف بزرگ اختلاف معنی دار(۰/۰۵>) در روزهای مختلف و حروف کوچک اختلاف معنی دار در یک روز را نشان می‌دهند. 


۲ آرد هسته سنجد ۰ ۷3۳۴: آرد پوسته و گوشت سنجد 


۲ آرد سنجد کامل 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره ۰۱ فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


رنگ کیک 


رنگ‌سنجی نمونه‌ها در جدول ۵ آمده است. بر اساس نتایج. 


شد. تأثیر جایگزینی آرد ذرت با پودر سنجد. بر قرمزی سطح پوسته 


سنجد. میزان قرمزی نمونه‌ها افزايش یافت. استفاده از پودر سنحد. 
کاهش معنی‌دار زردی پوسته کیک را به دنبال داشت به‌طوری که 
پیشترین زردی در شاهد و کمترین زردی در تیمار ۲۰ درصد آرد 


کیک نیز معنی‌دار بود در هر سه نوع آرد سنجد با افزايش درصد آرد 


تیمار 
ناهد 
۰1۸/۵۰ 
۳۸/۰ 
#2۳۰" 
۳۳/۵( 
۱9۵۳ 
۱۳۳/۸۰( 
00۳/۵ 
۱2 
۷/0۳/۳۰ 


شاهد 
4 ی 
۸/۰ 
#۳۰" 
۱۳۳/۵( 


تیمار 


۱9۵۳ 
(۱۳۳/۸۰ 

00۳/۵ 
2۰ 
20 


هسته سنجد مشاهده شد. 


جدول ۵- اثر آرد سنجد بر فاکتورهای رنگی پوسته کیک 


۳ 
۱۴*۱۸۰ 
تن 
زد ری 
ری 
۱۳۹ 
درد رورس 
۳ 
۱ 
۱۷۷ 
ات ماه 


2 0 81 
۵ ۲۰/۵۱۰/۴۱۰ ۶۳/۶۸۰/۶۵۸ 
ا اا 1 
۶ ۰ ۱۴/۷۴۰/۵۰۰ ۸۰/۱۳۱/۲۱۲ 
۳ ۸ ۸۶/۷۶۱/۲۱۵ 
۴ 5 ۱۷/۵۸ ۶۵/۵۸۰/۶۵۹ 
۳ ۰ ۰ ۷۳/۳۵۰/۴۳۰ 
۶/۷۹۰۵ ۱۲/۵۸۰/۶۲۰ ۷۶/۵۲ 
۵۴ ات را 1 
اا ااا ۹( 
ااا 2ص ااا 1 


حروف متفاوت در هر ستون از لحاظ آماری بیانگر اختلاف معنی دار (0۴۰/۰۵) هستند. 


"آ) آرد هسته سنجد 


جدول 1- اثر آرد سنجد بر خصوصیات حسی کیک بدون گلوتن بر پایه آرد ذرت 


رن 
۳/۱۰۱۶ 
۳/۱۰ 
۱/2 
۱۸/۵ 
۵ ۱۴/۱ 
۱ 
۱۴/۵ 
۱ 
۱ 
۳/۲۰۱۵ 


بافت 

۱۴۰ 
۱۰ 
۱/2 
۱/۳ 
۱/۳ 
۱۴۰۳ 
۱۴/۳ 
۱0 
۱ 
۱ 


7 آرد پوسته و گوشت سنجد 


حروف متفاوت در هر ستون از لحاظ آماری بیانگر اختلاف معنی دار (0۴۰/۰۵) هستند. 


7 آرد هسته سنجد 


7 آرد پوسته و گوشت سنجد 


۳۲ آرد سنجد کامل 


عطر و بو طعم و مزه قابلیت جویدن پذیرش کلی 
۱۳۱۰۵ ۱۰ 
۰ ۲ ۱۵ 
۳ اه ۳/۴۵ 
۵۴ ۳/۰۵۶۴ ۳۰۰۵۰۸۹۴ ۳/۱۷۰/۸۷۰ 
۶ ۳/۶۰۰/۷۹۵ تا ۱ 
۴/۴۵۶۸ ۳/۵۵۰۲ ۳/۵۰۰۹ ۳/۲۵۰/۷۶۵ 
۳ ۴/۲۰۵ ۳/۸۰-۰/۵ ۰ ۴/۲۰۰/۴۳۷ 
۴۰ ۳/۴۰۹۱/۰۷ ۰ ۳/۷۰۰/۶۴6 ۳/۵۵۰/۷۱۲ 
۳۸۷۰-۰۷۵ ۳/۴۰۵-۰/۸۴۳ ۰ ۳/۰۰۰/۹۳۲ 
۴/۳۲۰۵ ۳/۵۰۰/۸۷۲ ۶۵/ ۳/۵۰۰/۷۵۲ 
7 آرد سنجد کامل 


ارزیابی نتایج اندیس قهوه‌ای شدن نیز بر تأثیر معنی‌دار پودر 
سنجد بر این ویژگی دلالت داشت. اندیس قهوه ای شدن پوسته با 
افزايش سطح پودر سنجد در هر سه نوع آرد سنجد افزایش یافت. 
بیشترین اندیس قهوه‌ای شدن برای نمونه حاوی ۲۰درصد آرد هسته 


سنجد و کمترین مربوط به نمونه شاهد بود. می‌توان گفت که 
بیشترین روشنی و زردی در بین تمامی تیمارها بعد از نمونه شاهد 
برای نمونه پوسته و گوشت سنجد سپس برای سنجد کامل و در آخر 
برای هسته سنجد بود و برای قرمزی و اندیس قهوه‌ای شدن 


نمونه‌های حاوی آرد هسته سنجد بیشترین قرمزی و اندیس قهوه‌ای 
از دست داده و با افزايش دماء رنگ پوسته کیک به دلیل واکنش 
فهوه‌ای شدن میلارد و کاراملیزاسیون به تدریج قهوه‌ای می‌شود. دلیل 
این تغییر رنگ می‌تواند وجود مقادیر بالای قندهای مونوساکاریدی در 
پودر سنجد باشد که اين امر سبب افزایش شدت واکنش میلارد و 
تیره‌تر شدن کیک گردد (ایوبی» ۱۳۹۷). تیرگی رنگ کیک» کلوچه و 
دونات با افزودن آرد سنجد در مطالعات ۹27 و همکاران (۲۰۱۳) 
ایوبی (۱۳۹۷) و مهربان سنگ آتش و همکاران (۱۳۹۲) نیز گزارش 


ارزیابی حسی 

نتایج ارزیابی حسی نمونه‌های کیک در جدول ۶ آورده شده است. 
تجزیه و تحلیل داده‌های حاصل از ارزیابی حسی نشان داد که افزودن 
آرد سنجد بر میزان بافت و پذیرش کلی کیک اسفنجی, تفاوت 
معنی‌دار داشت. مقایسه میانگین‌ها نشان داد نمونه حاوی ۲۰ درصد 
آرد پوسته و گوشت سنجد از لحاظ رنگ طعم و قابلیت جویدن 
بیشترین امتیاز را در بین مصرف‌کنندگان داشت و نمونه حاوی ۵ 
درصد آرد پوسته و گوشت سنجد از لحاظ بافت قابلیت جویدن و 
پذیرش کلی بیشترین امتیاز را کسب کرد. مقایسه میانگین‌ها نشان 
داد با افزایش جایگزینی آرد سنجد امتیازدهی قابلیت جویدن کاهش 
یافت. از نظر رنگ و عطر نمونه‌ها با یکدیگر اختلاف معنی‌دار نداشتند 
و از نظر طعم اختلاف بین نمونه‌ها معنی‌دار بود کمترین امتیاز را 
نمونه‌های حاوی آرد هسته سنجد کسب کردند. 


منابع 


زنگنه و همکاران / بررسی اثر افزودن آرد قسمتهای مختلف سنجد... ۷٩‏ 


نتیجه گیری 

ارزش تغذیه‌ای نسبتاً پایین محصولات بدون گلوتن برای بیماران 
سلیاکی و سایر مصرف‌کنندگان این محصولات» محدودیت‌ها و 
مشکلات تهیه و دسترسی به محصولات بدون گلوتن» موجب شده 
متخصصین صنایع غذایی در جهت بهبود ارزش تغذیه‌ای» توسعه و 
عرضه محصولات بدون گلوتن تلاش کنند. با توجه به نتایج به‌دست 
آمده از اين پژوهش, افزودن پودر سنجد به کیک بدون گلوتن سبب 
افزايش رطوبت» فیبر مواد معدنی وکاهش حجم مخصوص نسبت به 
نمونه شاهد شد (0>۰/۰۵). افزودن آرد سنجد میزان روشنی پوسته 
کیک‌ها را کاهش و سبب تیره‌تر شدن پوسته کیک‌ها نسبت به نمونه 
شاهد شد (0>۰/۰۵). بیشترین سفتی در نمونه‌های حاوی آرد هسته 
سنجد دیده شد پیوستگی بافت نمونه‌ها نیز با افزودن آردهای سنجد 
کاهش یافت و کمترین پیوستگی در نمونه‌های آرد هسته سنجد دیده 
شد صمفی شدن بافت نیز با افزودن آردهای سنجد و با گذشت زمان 
نگهداری افزایش یافت. همچنین با توجه به نظرات ارزياب‌ها می‌توان 
بیان داشت که آرد سنجد به‌عنوان یک ماده عملگرا به دلیل داشتن 
ویژگی‌های عملکردی و تغذیه‌ای مفید» می‌تواند به‌عنوان یک افزودنی 
طبیعی و یک ترکیب غنی‌کننده جهت بهبود کیفیت و ارزش تغذیه‌ای 
کیک به فرمول این محصول اضافه گردد. 


تشکر و قدردانی 

نویسندگان مقاله مراتب تشکر و قدردانی خود را از معاونت 
پژوهشی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان جهت 
حمایت مالی از این پژوهش, اعلام می‌دارند. 


,۷۱ بلتا2ظ 9 .(91060) فافتجعط ل2هع ۵۶ ممتاقاههوفض صهععصصه معط گه و0مطامعصظ ۸۵0۲0۷60 .2000 .ل2صمتمصعا1 خر 


۰ 06۳۵21 0۴ 00120109ووظ ۸۵۵۲162 :179۸ 


۰ )۱ امصه لفلمن0 ۵۶ ممتامتهمووظ 0۶ فلورآممه ۵ و۱۷]۵۵00 م0111 .(2000) ,۸۵۸ )خر 


۲انلمتم0 ده معلسوظ ملا0افتاعمه فتاصممدعاظ هد اصمجصمم‌فامومف۴ تناما ۷۷۵2 0۴ ۳۲۶۵۵۲ 1 ,(2018) بخ ناوضر 
79-۰ ,(2) 13 ,16610۳001 ۲0۵0 ع جعع62 ۵۴۸۷۱۸۵۱۵۸ ال ۳۵۵ .م0۵۵۵ 0۶ وعتافتهامهتقط) 

فص تنام1؟ عمز۲ طا ملد مع۳ میالع گه ممتاهلدنه 4ج ممتامنل0۳۵ هم ممتامعتادع 1۳۷ 2017(۰) .۱ بطعصععصع2 »ی .۲۱ ,۳۸۲2۵۵2 
۰ ۲004 [ه ۵۵-2 1۱۱۵ ۲۱۱۵۲۵۵5۵ 10 ۷۵1۵۵5 01 10۱۱اح 1 6 ۵۱۵۲۵۸۱۵۵ 270 .1820108هص۵ع عبام1 ممتقظ 

۰ ۷۶ هنن مه ممتیهانوم؟ ملق مع میات 2018(۰) م2 رتصطهاوعامطاتعط کی .بط بتطملهوعجهاهط ر.ظ ۲۱2۸0۷2 
57-۰ :(2) 10 ,16610710108 ۵۳۵0 561۵16۵ ۳۵۵۵ 0۴ ۲۱۱۵1 هل 

6 0۷6حصا وامنالمتم- ها تاممعمظ ,(2017) بل بق16۵221 منک مج .ظ رام مامطط2 ریظ بقهلفت رل م22اعطاماه:(1 


170-۰ :267 .0۱۵۱ ۲۵۵0 62165 مههممو تصتصط ماع ۵۶ امتاصهامم لهعتاتاه6ه۲اظ 
0001008۱ (۵ 02860 ۳620ظ مع-ممایان ۶ ممتاهمتصصتان0۵ ممتاهاصم۲ ,(2018) ۷۲۰ بلقطوماظ عک .ظ بتطمفهاط ریگ مطع220مفقطن) 


539-۰ و(1) 12 ,چعه1661۳۱۵1۵ ۲۵0۵ > 62۱۱665 ۵۴۷۵۱۵۱ ال ۲۵/۵۵۵۷ ۲۱0۱۲۰ منک له من 

40 ,1۳0 ر۵0۵۵۵) متسه رقم ۵۶ ومتامصتماع(1 -۳۵۵08 :9266 مه ۵۶ طمتهعوم! اهزافبلما 20 و0عولمصهاو ۵۶ مااتاوط] 
0۰ ۱( ۱ ۱ ۱ ۱ ۱ 203010110۴8۱3 ۸۵0۲۲6 - 7100 

لمح نله ماما ۶ ممتمصمتهماه(۱ -هتلمتان عا2 ۷۷ .8652 مق ۵۶ دعوم لمیتونمص مه وتقلصمهاد ۵ مابطتا8ه] 
۰ ۷1 10۵0108 رح و۳۸۵2 


۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۷. شماره ۱ فروردین - اردیبهشت ۱۴۰۰ 


0ص لمطمتامصظ مه فعمامصومتهم ممتامه ۳۵۵۲0۵۵۸۵۵ 0۴ ۳1۲6۵۲ (2017) ۷۰۵۰ باقعمصهتهطه ی با مطعطله .ظ متللفطلعهژ 
.223-۰ :79 .1661110108 0۵ 661۱6۵ ۳۵۵۵ ۳۱۵۵۵۰ 06۵) 001۵6۵ ۵۶ وعا0۲0۵6 اطع هناهد 

انم صرح یا مقطاصق2 200 وتات 0۲ ۲۲۲۵۵۲ مطا ۵۶ طمتاهعلاوع18۷ .2018 ۱۷۲ بام۳۵22 عک .۲ رنفه‌طاهاظ .۷ وکتا502۷۵12100مک1 
۵ 01۵72 20 طمعها ۱۷۱2026 مه 0ع8ظ ,ععلق م۵۵۵٩‏ مع۲۲-صماناان ۵ ۲۶۵۵6۲01 هام00 جم 1۲۵8001266 5۱62۲011 
87-0۰ :(2) 51 ۸۷۵/۳۱۸۵۱۰ ۵۳۱0 چوه]661:710 7 

کناطع۱262ظ) عماودعاه ۵۶ ولصاممصم لهمنمدم‌طم1۵و روط 2013(۰) .۲ بتللهزه1 ی .سا رگهتمطوما۷ .ط رتطملمهع۲2)2۷ ۷۲ رذ2نک 2 
15-2۰ ,(1) 3 بکع ۳ ]۵۳6۳۵ ول .ععاوت لصا 1000 ص1 وتا ۳۵۶ (.1 110112)وناعصه 

مهد تمقصعو 20 ۳۳۵۷۹۱۵۵1 20۱2(۰) ,۲۱ ٩.‏ ,100 20 .۲ .1 رعصتا0 ۷ بب۱۷ .ما و1001 وب سامتاه وبا ما معصلال وملط .۲ مطلک 
478-۰ :4۱۰ .16101010 ۵00۱۵ 566۱۱6۵ ۲۵۵۵ .92تحصبط میامن طده مق وععلق مقصممه 60هم1تصم-ع۱0 0 

متامعامصهعته مه لهمنصصمطم-0ع1و رهم ۵۶ صمتامعتاوع۷ع1 2013(۰) ,۷۲ ,هه عک بد رتصهه تمصصمطم۱ ری بطفه)هومهه صدطه‌تطم]۱۷ 
۰ ۱ ۱۱ ۵۱۱5۵( ۴۵۹5۲۷۵ 0۴ 601۱/۵۲۵۵ ۸۷۵۸۱۵۱۱۵ .عنام تماقجعآه طاذه 60ظعننصه فاصم ۵۶ ومتا2۳۵۵6۲ 

6موصا امطمعله ۶ تلمممتامصنط مج ممتاه۵۲۵۵)۵112) 2015۰ بای ۳۵۳۷2 0مصصوطم] ی .9 مصهصطه؟ اببل‌طاض ری رتتصوهل 
660010 )0004 ۱۷۵۵6۵۱۵ 0۵0 ۵۴ 0۳۱۵ .عه» 121 10۷ صا عاتاتاههاناه 124 ود معقعصمم متقحصم] حصم 901۲05 
557-۰ ,(9)4 

۶ ۲/6۵۲ 2011(۰) .1 ,۲۱6۶۵۲1 عک ٩.‏ ۸2200۵10-12۳ وی رتته]هطن0 ۵1۱20 بط .9 باکا2۲00طاصصهطع نع۲ ر.ط رت 2صصصمطمتسنم 
۳ ۳۵۵ 0 ۱۵و هه مهصموو ۵۶ فمتادتهام2 2 مطا چم مصصهاتهووه هه فلمراوم ط اصمصهعه۲۵۵1 ٩۱6۲۵98‏ 
.135-۰ ,(2) 21 :6560۳6 

و۷0 56-00۵ 01 ۲۵۲۵620۲ 2018(۰) .۱ رقطتله ک .1 م6‌ات6گ و1 م1(0۳017012 وم و9026710 ریگ مةطل ۸ ۲1.1 یلا02 
0 .19)109م) مه هه اهتامنتاد0منمر مه لها رلمه‌تصمطهممزو وهای م ق۳۶6۵ :فتباملگ با قلا0اوناعمه وتصمهمع۳۲۱۸ 
620-۰ ,90 ,1661110108 ۵۱۵ 6۱61۱6۵ 

0۵ منت مصتفت رها فعلقع مهممهو عع ۶۲‏ مماباان ۵۶ جمتا۲۳۵00 (2017) .> ۸۷۰ رتطعهطو۲ عک .سا بلطعع۱21 .۷۲ ,520611 
,(14) 71 ,166710۵ ۲000 ۵6۵۱6 ۷۱۸۳۱۱۱۵۸ ]۵ هل ۲۳۵۵۱ میتی صحطاصه؟2 0صح یات کدنا وتنام م2 راما 
95-09۰ 

۰ ,0۱66۲) عک بظ باع‌انکل .ظ.۲۱ مصقامهک .نا رتععانانا .لاه رتقلصتانا .۲ مه 0 یامن بخ رعقصهن .1 رصمه۵ت ۷۰ رصقطهو 
فتاصممع2ظ) عاقدعاه 4ع1ععمصنا لمح 0ع۱ععه حصمی فعتاما گ۵ . ومتانومميم لقمعمتامصی-مصطمع). لصج . لمعتصفطت ,(2015) 

۰ - 34 ب8ه ,۵۵ ۳۵۵0 ۵۱۵ چنعاه0ظ ۸۴۵/۱6۵0 0۴ ۵۷۲۱۱۵ ۱۸۰(۰ 0110112)وناعصه 
عناوم 01۲ ۵۵20۱۵09 2013(۰) ۲.۸۰ مصقامهک عک .1۱ رتععلا۱ ربق مالک و.ظ مبطتلظ بظ وتقلصانا مقفطتاوعءاط ولا رصح 
۰ ۵۵ مه ماز0قصمو لهمتصمطممم1وطاظ .(ن 4اا یمه کنو6ع۳۱۵) تناما تعافجعا طذ 0ع)صمحصماممتاه 

160-۰ ,(1) 5 ,۵6206 0۴۸8۵۱۲۵ ول 

۰ ( م2 )صمل ماه چم مهم 0۲0۱9۷۵۷۵ مه عصلافد۲0 520 01 ۳۲۲۵۵۲ .2011 ٩.‏ .۳ بلهتژدان 20 .ظ ,متفه 
235-۰ :(1) 44 .۱۱۱۵۱۱۵0۳۱۵ 6۵۵۵ ۲00۵ 

2 25 ۷۵۵/۵6 فماطاه)ععع۷ 20 قاتا ممجمو ۵ ممتاه۱۲0112 2013(۰) ,۷۲ به مط۴۱-9212 ۵ 220 به ,۷۲ بعهتت۲2 ,۲ .۸ هتقو 
۸۵۲۵۵۱۵۵ ۵ ۵و .ععاباطاتتند طانلددن فلا فصح عصت‌لمم معلقه عطا هم )ععاگه فلا 4ص ای «تماعتلزه نامه 
.429-444 :4(۰) 19 .ععزوه1661701 07۵ 5ع5وعع۳۲۳0 

٩01 0۱۵2۶ 6‏ عااتتامو مه لمعصه محصهوعو 0۶ ۴۲160۲ .(2017) ,۲۱ برطع0طه100 عک .ظ رتطم‌عدل ,.۷۲ بللهزز۲۱0 و2 بطه2۷ 1 
233-۰ (2) 48 بقع درده۱ 0۴ 0۱۱۵ ۲۳۵۱۱۵۵۱۱ 0۳۵620۰ وندحاعدظ گم دمتاه۵م۲ وه 

۷ (2013) ۸۵ ,۸۷۵22 ,۷ ر22ظ و مطلهععتاا! ویک مطقطه ۱210 ,.قیه مبطقطه نله بیم مصقطک طقلانا رو مصقطک طقلانا 
۰ ۳۲۱262820۱1 ۵۶ ممتاماونه هعموص مه ل12ماممتصتامه مصمتاتدمم‌صمه لهمتصمدهم) دام بتصمتجمی فله)ع 
134-۰ ,(1) 32 ,08 ماع ۵۵0 بجوهآ0ع02 1 

فیصعمهع۱ مصتل0ه 0۴ ۵1601 م1 ,(2015) .2 بلوع۵6 عک .۲۱ ,۷۵12۷1 .۷۲ متحطهادعامنهززه۲۱ ملظ ,۷۲ بل2ل۸2 ر.گ باعتامصهاه ۱۷ 
۵ ک 56۵6 ۷۱۸۵۵۵۵۵ ۵۴ ال مت همه و مواها ۵۶ ومتاوتهامجعطه بائلفتان ما لور ق011]لافناعجه 
73-۰ ,(12) 49 ,بچوه661:71010 17 

م۲۱ تماوجعان0 ط1 تناما ع2م ۷۷ عصلمدا۵م ۵۶ ۲۲60۲ مطا ۶ تناو ,(20۱7) ۱۷۲۰ رطاوعصه)صصتطه۳ عک سا متتتامل ,2 ,7216 
-55 ,(2) 5 ,جع166110۵ 00 5621066 ۳۵۵0 1 ۱0۵0۷۵۸/۵۱ .026 رازن ۵۶ وعلافلهامهتقط 80۲ع۵ 4ص 1منصمطانمم۹ظظ 
63۰ 


ا ۱۹ 


و ۱ 1 9 مامصطعع1 20 0۵66 ۲۵۵0 صهتصو] 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران [ ِ» 
جلد ۰۱۷ شماره ۱. فروردین-اردیبهشت ۱۴۰۰ :۶۹-۸۱ 0 1 -69 .0 ,2021 ۱۲۵۷۰ ۸0۲۰ ب1 ,0 ,17 ۷۵۱۰ 


ما 0۵ ام مهو مااوه۵6) ماعجعاه ]0 م۵2۵0 0۱0۲6۲۵0۵۲ 01 ۳۸۲۲۵۵۲ 
۵1:6 5۳00۳۵۵26 ۳66 


تنادزز۱۲۰۲۲0 خ0مطاهم۱۱ ۱۷۲۰ رهم۱۷ ۵۰ ,۱ 226821 ۲۱۰ راطم‌صمم«22 ۱۰ 


16661۷7650: 5 
(0۵ 04 


۶ ۷۵ لد مص 0صح حمتاع ۶ ومتام‌جصججمی معط ها 0عفیاق بملتمون و۷ تاومعن مناصزم‌اناج صه و مهتم :1۳۸0۲۵00008 
2۲ مطا رها عصتداوسم ود ممتام‌حصاعوم طهنط فلا ما عم صمتاهعتت:10 معلمت امن مع ماع مصتصنفوم ود کصعصاوعت 
۰ بیط م6 1۵12100 فلا ما فل عصتعهع0ظ1 ور فیط پحتقامنل ۵۲ ممتاهع‌تاووج مطا مه توتادتالط1 

6 280 09۷06۲ وفع مه مهم رتم00۳ 6۵۲۵) تماقوعاه ۵1 واتوم اصمععنل عصتل0ه ۵۶ ]0مع]ه معط رط‌تهعوع1 فتطا ظ[ 
8 1۳6۵ ماع ۵۶ ومناه(0۳0 ۵880و 4ص لهمتصمطنممزو دام هم و(2066 مصح 10 ر5) فصمتاه‌اصهعهمم )صمععنل اه (رهل2۵۳# 
۶ جماومه منامصعطام هه ولهعمصنهه رها مامت رمافها منامتصتا رقمتاه0۳0۵ لقممتاعصبط رمتامناای م۲۱ 0ماووتاو1۳۷6 ۱۷۷۵۲۵ 
۰ 224 میها0ع00 ر0۵08 ۵20۷ بقع عم ات۷۵۵ بقامتالم۳ن م2 ما اصمزل0عتوصا 2۵00 2 1 عقصظ فقط تمافوعا0 
0 1۳06 .10005 لمممامصنط مع۲ ممایااع عصتندموهعم ما 0عونا ۵۵ 0زنامع فلحعصتم مضه ععحایا ۶ه اصمتجمی طهنط مطا ما فتل عافدعان0 
لو مع ممانااع ۵۶ ممهمنتاون ممتامن م10 مه همع باه رقاصهم‌تاهم متام 10۲ فاعنله۲۵ م۳۵ مماباع 10۲ 0صقصعل طعنط فطا 
۰ 2۳4 عنام رمع قم 2860 


تججظ) موم عصتلهه لمح هاانصه» ,رومام صتتجم) تمعتاه ررصهطه ۲ رامصتانع1) تسام یم :09مط)عظ 24 عاهتنهم) ۱۷۲۱۵ 
0ص عصتصدعاه تعانض .۷22ظ۸ صاً مومطف ۱۵62 ۵ مم 0مفههمناص عبع۱ تماججعاه مضه (رصهق) لز۵ بمب« 0م1صناه ررعصهت1612) عوه ,رم 
وعاورصصحگ ,35 .مظ طومصه طمبامعط عوفدم هه 060صم رلعاهتهو۵و ۷۵۲۵ 6۵۲۵ هه طومل رلهعم روتماودعاه 0۶ وعتاتت مرا عظ۲۵۱۵۷1 
۶ ۲0۱706۲ هط نوتاه (200 20 10 رو) #«المتاندم قه تناما رم عتنهتهم‌جصما مطوم۲ 26 ققدها متافمام ما )160 ۷۸۵۲۵ 
مج تمامه رومتاهممزج مها رمصصام۷ منلمووو رته‌طای مصتما۳۳0 باق بالم ,عتتتاوام۷ .تمافجعاه عمط 0ص2 طوعل رلعع ,60۲6 
لمح فوظه ما صعلوع 0ع2تمصمصه «اعامام‌مع مه عصلوتا 2217760 م۵ مهن .0مصتصمام م۵ ملق ۵۶ 0۳0۵۵6 860501 

۰ مملوا ما۱۵ ۷۵۲۵ قطامقع 


۲ مامت تمزقص مه فامتالمتج عم مماتااع ۵ اتوه رت ما فصح فلج لمممتاتتاناهر سم خصمزقعیه ون 280 و6اناعع1 
۶ 2001001 مطا ناما فامنلمن میاه ۵ متلهب لمعمتاتطاناه مطا مفهع‌مصا ما عصوط مه مافتاصمهه ۲۵۵0 .عاصمتاهم مهناهع 
عص وم تلو تماجدعاه ص20 ۵ اه اصه‌نصونه ۵ 90۷۵0 طمتهعوع۲ اصمومتم قطا ۵۶ فالتافمک .عامعللموما لمممتاممصن] 
۶ اصمماجمه معتاوام رتم009 تمافوعاه عصلوه6 120 پرظ .عمام‌صهه ملق ممباع عم ۵۶ دمتاممم۲ ۵90۲و 4ص 2مت۵ط۹1۵00 ۳اه 
۲ 1۱69 مضه امعم هصتصته‌نومه موعامرصهه ما مهعو م۳۵ صمتجمی معتاوتممه )وعطونط مط هه 1801762860 7۷2۵ وعامصده ملق 
۵ 00۱۷۵۲۶ 01629106۲ 0۴ م2001 مظ1. .قتهعناه 20 وععطا معلنا فاصمتتامومی مد۵معومع بط ۵ ومصعومعه هه فل 18 ۱۷۲۵0 
0 0 ما عصلتهموهه تماعدعاه 0۴ اصماومی لهتمصتصه تمطونط مه مه مبال و من فقامصهه ۵۶ طفه 60عه2عععظ1 «لاصه‌تنصوله 
10628660 «ع1.0 مصنطه مه افنیت .۵۵9۸06۲ ماعدعاه ۵۶ ]61۲60 )صهمنعلو 2 0۱760ظو «ع0ص هصتطه مه معط ۶ه ممتاهتاله۳۷ 
عصلصتهاجمی ومامرصهه ما جع قه7 »مه ممتم/ 0۳0 ومطعنط مظ1 ,وماممصقه ملق ۵۶ دهم 201 مد [۷۵ع۱ تملب۵ عطا عصلفهع1001 
۵ ۱۷۲۵111270 عصلفد ه ۵۶ ووییهعع 0۲62860ض1 »رمط1 مصتط/۱ ۳۵ م1 ,مرمع فص ۷۵۵ 109۷۵9۲ عط صرح ۵۵9۸06۲ 6۵۲۵ 206 
منود ۵۶ دوعص یلو تمافجعان مصلمههمصا رهظ تمل وج تماقدعاه صا ومل‌تنهطمعهومصمقظر گم عصتامصصیج تقطع‌نط فطا م6 قنال 
6۲ ۰0۲ 200 طفعل مه امعم عصتمتماممه فمامرصهه ما مممد فه۳9 ووعصص افمطاونط مضه ]10۳/۵8 عمط لصه 100162860 
01 موهع۲مم1 امه‌نصوزد ۸ .1۵0162860 وومصص رله۱۵۷ تمل باوج رمافهعزن عصئفتد رها رفحصتا مفقهتماو عمتسانا ,اوتا۵۵0و۲۵ 
۵۱9۷۵۵ تماعجعاه عصلفهععص برظ .ماصصربیی وقئلق مد فللهه وماماهاتها کته مصتصم‌آمنطا مه متام ۵۶ تحمصصم‌عهعل ما متا ۷728 
۵ مصتصتفاومه فعامرصهد ما ممعو ۷۵۵ اصعتصمع 121 ۱۵۳/۵9۲ ۰۲۳6 .180762960 تعهار فصه 066162860 اصمنومم صتفا0؟0 200 )12 ردععلده 
ععلقه صا کصمنلعتعصا تقصمتاعصنظ 2 قه 60و ع۵ 14ناهم معلباوم تمافجعاه بط 2۵۵۲۵۷۵ ومیلق گه ممتامتالهه ت0فجه۵ .۵۵9۷۵ 6۵۲۵ 
۰ 2۵1 ۵)10 ۱ مه امعمتاتتتاه فلا م فبتل فصمتاهان018] 


۰ ۵1۵29)0۲ ,تناما رم رملقه عم ممانتاات رمهتامی :۲۵۲۱۷۵۲۹۵۵ 


۰16۵0۳۵0102۷ ۴000 مه معممتهگ لقصتصم ۵۶ امد ررعمامصطمع1. مه ممصمته 5 ۴۵0۵0 ۵۶ اصمصندمعنا رتصملنگ 96 -1 
۰ ,۱۷۲۵11۵82۳1 رصهاوع2 اک گم الوهب متا دافم تمنمداط مه وععصملهگ آهعنهانه‌تتهخ 

,60۳080102۷ ۰1 ۳۵00 20 عمصع561 امصتصض ۵۶ هلنامع۲ ,برع مامصطمع 1 مه ممممتهگ ۴۵۵۵ 0۶ )صمحصانه1۳۵۵ ,۱0169501 ۸5001216 -2 
۰ ,۱۷۲۵11۵82۳1 رصماوع2 اک گم اهتنا دعماهفمک تمتنمدا مه وععصملهگ اهعتهانه‌ بوخ 

,160080102۷ ۳۵00 204 مرمع تمحصتمض ۶ه بالنم۴2 برع مامصطمع 1 20 ممصمت6 ۴00۵0 0۶ ]ممصصاته1۳6۵ ,۲۲۵6950۲ ]صم] ۸۵515 -3 
۰ ,۱۷۱۵11۵82۳1 رصهاوع2 اک گم رابوتا دافم تمتنمداط مه وععصملهگ آهعنهانه‌ بوخ 

(26.1.ظنا توح ۵ عم 22اه :ماه مصت‌ه۵موع۳0۵۲) 


